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Da von vielen Seiten die Aufforderung an mich
gerichtet wurde, die Methoden zur Conservirung von
Nahrungsmitteln hier zu besprechen, und gleichzeitig
die von Pasteur ausgefiihrten Untersuchungen iiber
die Conservirung und die Krankheiten des Weines so
interessante wissenschaftliche Resultate gegeben haben,
dass es mir wiinschenswerth schien, diese hier mitzu-
theilen, so habe ich mich entschlossen, in meinem
heutigen Vortrage, welcher die Conservirung des
Weines und des Fleisches behandeln wird, einiges,
was iiber die Conservirung von Nahrungsmitteln und
Getrinken von wissenschaftlichem Interesse ist, zusam-
menzustellen und Thnen mitzutheilen.

‘Wir beginnen unseren Vortrag mit der Besprechung
der Pasteur'schen Untersuchungen iiber den Wein.

L

Der Wein ist zahlveichen Verfinderungen unter-
worfen, welche ein Verderben desselben bedingen und
gewdhnlich mit dem Namen von ,Krankheiten* belehnt
werden. Die Ursache dieser Veriinderungenm ist, wie

Pasteur aus seinen Untersuchungen schliesst, ledig-
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lich in dem Awuftreten von niederen Pflanzen oder
Thieren zu suchen, deren Keime dem Traubensaft oder
dem Weine selbst durch die Luft zugefiihrt werden,
und welche nun, #hulich wie die Hefe, bel der
Gihrung die Umsetzung einzelner Weinbestandtheile
bedingen,

Welcher Art die wihrend dem Lebensprocesse
der Keime auftretenden c¢hemischen sind, durch
welche dann die den Wein verderbenden Vorginge
eingecleitet werden, ist ebenso, wie ja auch die
eigentliche Rolle der Mefe bei der Alkoholgdhrung,
unbekannt,

Dass die Hefe gleichsam durch Mittheilung der
Bewegung auf das aus so vielen Atomen aufgebaute
Zuckermolekiil, den Gleichgewichtszustand desselben
stort und das Zerfallen in andere einfaché Molekiile
bedingt, ist eine vollig ungeniigende Erkldrung. Ja,
selbst die Annahme, dass die Hefe sich vom Zucker
nihrt und die Gihrungsproducte ausscheidet, ist nicht
geeignet, die Frage nach den chemischen Vorgingen bei
der Gihrung, befriedigend zu beantworten.

In ganz idhulicher Lage nun befinden wir uns den
von Pasteur im verdorbenen Wein aufgefundenen
Pflanzen gegeniiber, aber dennoch verdienen die von
diesem Naturforscher gefundenen Thatsachen die grosste
Beachtung, sowohl von Seite der Naturforscher, als
auch der Prakiiker und Weinproducenten selbst.

Pasteur unterscheidet mehrere sogenannte Krank-
heitszustinde des Weines, und zwar zuerst: Das
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Saunerwerden (Vascencence du vin, vins piqués,
aigres etc.) Das Sauerwerden ist nicht nur eine der
seit den dltesten Zeiten bekannten, sondern auch eine
der verbreitetsten und am h#ufigsten auftretenden
Krankheiten des Weines, dieselbe besteht in einer
Umwandlung des Alkohols in Essigsiiure, durch Oxy-
dation, also in einer REssighbildung. Diese Oxydation
aber wird nach Pasteur durch eine niedere, mit dem
Namen Mycoderma aceti, Essigblume, benannte
Pflanze eingeleitet. Die Mycoderma aceti besteht aus
kurzen Gliedern, ungefihr doppelt so lang als breit
und gegen die Mitte etwas zusammengedriickt. Diese
Glieder sind rosenkranzformig zu formlichen Schniiren
aneinandergereiht, und zeigen diese Schniire oft die
40fache Linge eines einzelnen Gliedes. Die Linge
eines einzigen Gliedes aber betrigt etwa 0-0015 Milli-
meter.

Dass die Essigbildung, welche in einer blossen
Oxydation des Alkohols besteht, nur unter dem Ein-
flusse von in Umwandlung begriffenen, stickstoffhil-
tigen Stoffen vor sich geht, haben schon Liebig und
Chaptal gezeigt. Pasteur’s Verdiensi ist es aber,
gezeigt zu haben, dass es nicht geniigend ist, irgend
eine stickstoffhiltige Materie bei der Essigbildung mit-
wirken zu lassen, sondern dass es eben eine niedere
Pflanze, die er Mycoderma aceti nennt, ist, welche
diese Umsetzung des Alkohols vermittelt. Anderc
Naturforscher sind iibrigens der Ansicht, dass die

Mycod. aceti keine feststehende Species sei, sondern dass
17*
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dieselbe sich auch aus anderen niederen Pflanzenfor-
men entwickeln konne.

Gewdhnlich tritt am Wein jedoch neben dieser
Pflanze noch eine zweite ihr #hnliche auf, es ist die
Weinblume, Mycoderma vini. Diese besteht
aus Kiigelchen oder mehr oder weniger gestreckten
Zellen, deren Durchmesser 0:002-—0°006 Millimeter be-
triigt, also welche viel grisser sind, als die Zellen der
Mycoderma aceti. Unter dem Einflusse dieser Pflanze
leidet der Wein nicht, denn obwohl auch diese Pflanze
auf den Alkohol des Weines oxydirend wirkt, so wird
doch keine Essigsiure gebildet, sondern vielleicht
der Alkohol in der Pflanzenzelle sofort zu Kohlen-
siure und Wasser verbrannt,

Die mikroskopische Beobachtung zeigte, dass, so
oft eine solche Blume den Wein bedeckt, und dieser
beim Kosten einen reinen Geschmack zeigte, die Decke
rein aus Mycodermd vini bestand, sobald jedoch ein
etwas siuerlicher Geschmack wahrgenommen wurde, so
zeigte sich auch die Blume reich an Mycoderma aceti.
Die Erstere scheint iibrigens diese zu verdréngen, wenn
die Bedingungen zu ihrer Bildung retchlich vorhanden
sind. Pasteur nimmt sogar an, dass eine Schicht
von Mycoderma vini einen Schutz fiir den Wein bilden
und die Entstehung von Essigsiure hindern kann, dhn-
lich wie dies eine Oelschicht thut, welche man auch
in manchen Gegenden auf den Wein aufgiesst, um den
Zutritt von Sauerstoff der Luft zu hindern. Uebrigens
verursacht unzweifelhaft auch die Weinblume nachthei-
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lige Verdinderungen des Weines, und zwar namentlich
dadurch, dass sie das Bouquet desselben zerstort. Thr
Auftreten kann also jedenfalls nur bei solchen Weinen
als unschéddlich bezeichnet werden, welche an und
fiir sich schon kein Bouquet besitzen.

Man kann nun iiber die von Pasteur aufge-
stellten Sdtze allerdings auch noch anderer Ansicht
sein und annehmen, dass nicht die zwel verschiedenen
Pilze die verschiedenen chemischen Umwandlungs-
processe bedingen, sondern gerade diese verschiedenen
Processe, vielleicht urspriinglich durch ein und das-
selbe Ferment eingeleitet, die Entwicklung der zwei
verschiedenen Pflanzen verursachen, welche méglicher-
weise eben darch ihre Entwicklungsgeschichte in sehr
nahem Zusammenhange stehen.

Nichtsdestoweniger ergibt sich aus Allem, dass
die Anwendung des Mikroskopes fiir den Weinprodu-
centen hochst empfehlenswerth ist, denn die Erfor-
schung der Natur der Weinblume gestattet ihm, sich
schnell iiber den Zustand, in welchem sich der Wein
befindet, Rechenschaft zu geben, und rechtzeitig, wenn
es noth thut, Abhilfe zu treffen.

Hat man das Auftreten der Essighlume durch das
Mikroskop beobachtet, so kann man gewshnlich durch
blosses Abziehen, wobei die Mycodermaschicht an der
Oberfliche bleibt und abgesondert wird, den Wein
vor weiterer Siuerung retten. Man kann aber auch
noch einen andern Weg einschlagen, nidmlich die ge-
bildete freie Essigsiure mittelst Aetzkali neutralisiren.
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Zu dem Ende muss man die Menge der vorhan-
denen freien Essigsiiure durch Titriren des fraglichen
saueren Weines neben einem noch unverdorbenen von
derselben Lage und demselben Jahrgang bestimmen.
Den fiir den unverdorbenen Wein gefundenen SHure-
gehalt zieht man von dem fir den verdorbenen ge-
fundenen ab und setzt die gefundene Differenz als
Menge der im verdorbenen Wein gefundenen freien
Essigsiiure in Rechnung. Betriigt diese Menge Essig-
siure nicht mehr als 2 Gramm per Liter, so soll
man dieselbe durch Zugabe einer iiquivalenten Menge
von reinem in Wasser gelosten Aetzkali sittigen konnen,
ohne dem Geschmack des Weines in erheblicher Weise
Abbruch zu thun. Betrfigt hingegen die Menge der
vorhandenen Sdure mehr als 2 Gramm per Liter, so ist
es am besten, den Weln ganz in Essig umzuwandeln.

Eine andere hiufig auftretende I(rankheit des
Weines ist die des sogenannten Umschlagens (vin
towrné, monté) desselben. Dieser Krankheit sind alle
Rothweine und sehr viele Weissweine unterworfen.
Das Ferment, welches diese Krankheit bedingen soll,
stellt lange diiune Fiden von nur einem Tausendstel-
millimeter Durchmesser dar, ist dem Milchsdurefer-
ment #hnlich, sehr leicht, schwimmt im Weine und
triibt ihn daher, was die Meinung erregte, die Hefe
steige im Wein wieder auf, eine Meinung, die aber
irrig ist, da eben die Triitbung blos von diesem Ferment
des umgeschlagenen Weines herriihrt. Einzelne Be-
standtheile des Weines werden unter dem Einflusse
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dieses Yerments verdndert, und neben Kohlensiure eine
andere bisher nicht niher bekannte Siure gebildet; jedoch
ist nichts genaueres iiber diese Vorginge bekannt, und
es tritt uns beim Umschlagen des Weines eben die Bil-
dung des Ferments selbst als Haupterscheinung entgegen.

Das Bitterwerden des Weines rithrt nach
Pasteur ebenfalls von cinem eigenthiimlichen Fermente
her, welches in Form von knotig verdstelten und stark-
gekriimmten Fiden von 0004 — 0°0015 Millimeter
Durchmesser erscheint und gewshnlich von kleinen,
braunen kugeligen Kornchen von 0°0018 Millimeter
Durchmesser begleitet ist. Dieses Ferment tritt iibrigens
nur im rothen Weine auf und wird besonders hiufig in
Burgund, seltener in der Jura beobachtet. Es ist noch
unbekannt, welcher Natur der Bitterstoff ist und aus
welchen Bestandtheilen des Weines er entsteht; es kann
derselbe sowohl aus dem Gerbstoffe als aus den eiweiss-
artigen Stoffen oder auch aus dem Aldehyd des Weines
gebildet werden,

Dieses Ferment scheint iibrigens in einiger Be-
zichung zum Fermente des umgeschlagenen Weines
zu stehen und ist vielleicht aus demselben entstan-
den. Tritt es im Wein auf, so kann man es durch
Klirung mit Hausenblase entfernen, und seine weitere
Einwirkung auf den Wein stéren.

Ausser den jetzt gemannten gibt es noch mehrere
andere beim Wein auftretende Krankheiten, welche
Pasteur alle auf, durch das Leben von Parasiten
bedingte Veriinderungen einzelner Weinbestandtheile zu-
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riickfiithren zu miissen glaubt. So gibt es Weine, welche
lange Zeit nach der Gshrung stiss bleiben; es ge-
schieht dies namentlich da, wo die Weinlese spiit, bei
schon kiihler, der Gdahrung unglinstiger Jahreszeit ge-
macht wird, namentlich wenn die Trauben sehr zucker-
reichen Saft lieferten. In solchen Fillen geht dann
die langsame Gihrung jahrelang vor sich und die
‘Weine bleiben siiss, und man bemerkt immer eigen-
thiimliche Vegetationen im Weine, welche aus Stielen
mit Zweigen bestehen, die gegliedert sind und in ei-
formige Zellen endigen, die sich leicht abldsen, und
sich wie Sporen der Pflanze verhalten.

Ziemlich allgemein ist jene Veriinderung des
Weines bekannt, in Folge welcher man diesen einen
ylangen® oder ,zihen“ Wein nennt. Dieser Ver-
dnderung ist namentlich der Weisswein unterworfen
und dieselbe wird von einem Ferment hervorgerufen-
welches in Form von, aus kleinen Kiigelchen gebil-
deten Schniiren besteht. Die Kiigelechen haben einen
Durchmesser von 00012 Millimeters.

Das Gesagte gibt uns in Kiirze einen Einblick
in den die Krankheiten des Weines betreffenden
Theil der Untersuchungen Pasteur’s, und man mag
iither den Werth seiner mikroskopischen Untersuchung
denken wie man will, man mag die von ihm, im ver-
dorbenen Weine aufgefundenen ,Fermente“ als die
Ursache der Veriinderung oder als die durch die cin-



— 265 —

getretene Veriinderung erzeugten K&rper ansehen,
eines folgt mit Sicherheit aus diesem Theile seiner
Untersuchungen:

Im verdorbenen Wein findet man niedere Pflanzen
oder niedere Thiere, welche, wenn auch vielleicht
nicht die Krankheit verursachen, so doch das Auf-
treten dieser charakterisiren. Die mikroskopi-
sche Untersuchung der Bodensiitze des Weines kann
daher fiir den Weinproducenten nur von grésstem
Vortheil sein, denn sie gibt ihm die Mittel an die
Hand, das Auftreten von Krankheiten im Beginn zu
erkennen und ihm zu steuern.

II.

Bevor Pasteur daran ging, eine Methode zur Con-
servirung des Weines zu ersinnen, legte er sich noch
die Frage vor, welcher Art die Veriinderungen sein
mégen, die beim Altern des Weines vor sich gehen
und welche die, fiir den Geschmack, charakteristischen
Verschiedenheiten von altem und jungen Wein be-
dingen. Denn alle Processe, welchen man den Wein
unterwerfen wollte, um ihn zu conserviren, d.h. vor
dem Eintritt der oben genannten krankhaften Zustinde
zu schiitzen, miissten nothwendigerweise der Art be-
schaffen sein, dass in keinem Falle durch dieselben, die
beim Altern vor sich gehenden Processe gestort wiirden.

Pasteur fand, dass der Process, welcher beim
Altern des Weines vor sich geht, nahezu ausschliess-
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lich ein Oxydationsprocess ist, welchem die ein-
zelnen Bestandtheile des Weines ausgesetzt sind.

Es ist eine bekannte und leicht zu constatirende
Thatsache, dass frisch ausgepresster Tranbensaft (Most}
aus der Luft Sauerstoff aufnimmt und sich in Folge
dessen briiunt. Man kann sich aber sehr leicht davon
itberzeugen, dass solcher Traubensaft keinen freien
Sauerstoff aufgeldst enthélt, und mithin muss dieser,
sofort nach dessen Aufnahme chemisch gebunden und
zur Oxydation von vorhandenen, leicht oxydirbaren Kor-
pern verwendet worden sein, Durch Schiitteln von
Most mit Luft kann man allerdings mehr Sanerstoff
in demselben aufiésen, als die vorhandenen, oxydirbaren
Korper augenblicklich zu binden vermidgen, und somit
kann man allerdings einen sauerstoffhiltigen Most her-
stellen. Jedoch bleibt der Sauerstoff nur wenige
Stunden in freiem Zustande im Moste gelost und wird
sehr bald wieder vollig gebunden,

Man hat um dies ndher zu studiren eine grissere
Menge von Most mit dem gleichen Volumen Luft ge-
schiittelt, und die im Most gelosten Gase sofort wieder
abgeschieden und der Analyse unterworfen. 50 Kub.
Centim. dieser Gase enthielten, nachdem dieselben eine
Viertelstunde lang im Moste gelost waren, 17 K. C.
Kohlensiiure und 13 X. C. eines anderen Gases, welches
20 Proc. ¥) Sauerstoffgas enthielt. Nach einer Stunde

*) Reine Luft enthilt 209 Vol.-Proc. Sauerstoff und
79'1 Vol,-Proe. Stickstofl.
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wurde nun von einer anderen Partie desselben mit
Luft geschiittelten Mostes wieder die Luft abge-
schieden und in derselben nach Abscheidung der
Kohlensdure blos 6 Proc. Sauerstoff nachgewiesen,
also war der Sauerstoffgehalt in einer Stunde um 14
Proe. gesunken,

Aehnlich wie der Most verbilt sich nun auch
der Wein und insbesondere der junge Wein. Derselbe
nimmt, namentlich beim Schiitteln mit Tuft Sanerstoff
auf und verwendet ihn zur Oxydation von leicht
oxydirbaren Bestandtheilen. Ein Liter Wein mit einem
Liter Luft geschiittelt, lieferte beim Xrhitzen ein
(Gasgemenge von 14 K. C. Stickstoff wnd 5 K. C.
Sauerstoffgas. Nach 24 Stunden aber lieferte der-
selbe Wein blos 14 K. C. Stickstoff, Aller Sauerstoff
war verschwunden. Diesc Oxydation von Weinbe-
standtheilen durch den Sauerstoff der Luft geht unter
Mitwirkung des Lichtes rascher vor sich als im Schatten.
Ein und derselbe Wein wurde in gleicher Menge mif
einer gleichen Quantitit von Luft in Glasrshren ein-
geschmolzen und diese Rohren in einmem Falle der
Sonne ausgesetzt, im andern Falle in den Schatten ge-
stellt. Nach einiger Zeit wurde die mit dem Wein
eingeschlossene Tuft untersucht und bei der der Sonne
ausgesctzten Riohre neben 104 Proe. Kohlensiure
127 Proec. Sauerstoff, bel der im Schatten gestellten
Rohre dagegen neben derselben Menge Kohlensiiure
noch 179 Proc. Sauerstoff nachgewiesen, ein Beweis
dafiiy, dass der der Sonne ausgesetzte Wein viel mehr
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Sauerstoff absorbirt hatte als der dem Sonnenlicht
nicht ausgesetzte Wein.

Bei einem anderen, unter denselben Umstidnden
unternommenen Experimente hatte sogar die Luft des
in den Schatten gestellten Rohrchens noch 124 Proc.
Sauerstoff, wihrend der Sauerstoff in der der Sonne
ausgesetzten Rohre schon vollig verschwunden war.

Untersucht man die in einem mehrere Monate
oder Jahre alten Wein vorhandenen Gase, so findet
man, dass diese nie freien Sauerstoff, dagegen eine
wechselnde Menge von Kohlensiure und meist (etwa
16 Kub. Cent. per Liter des angewendeten Weines)
Stickstoff enthalten. Dieses Gas kann aber nur von
aufgeldster und durch die oxydirbaren Substanzen des
Weines von Sauerstoff befreiten Luft herrithren, denn
in ganz frischem Most ist eben ausser Kohlensiiure
kein Gas enthalten.

Diese Absorption von Luft durch den Wein geht
auch in den Fassern lebhaft vor sich, und wie be-
trichtlich die Menge des absorbirten Sauerstoffes ist,
kann man beurtheilen, wenn man die Schwindung des
‘Weines im Fasse misst. Man nimmt an, dass diese
4— 4%/, Volumprocente vom Wein per Jahr betriégt.
Deor entstandene weinlecre Raum im Fasse ist aber
ausschliesslich mit Kohlensiiure und Stickgas gefiillt;
der Sauerstoff von 4 bis 5 Liter Tuft ist also von je
100 Liter Wein jihrlich absorbirt worden. Dieses
ist aber jedenfalls nur ein Minimum, da wohl die ein-
und austretenden Gase sich &fter erneuern. Dieses
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Minimum aber gibt schon per Jahr einen Sauerstoff-
verbrauch von 40 K. C. per Liter Wein!

Welcher Art sind nun die Verinderungen, die
der Wein durch Sauerstoffaufnahme erleidet? Pasteur
nimmt an, dass alle das sogenannte Altern des Weines
bedingende Verfinderungen anf die Wirkung des Sauer-
stoffes zuriickgefilhrt werden konnen. Der Saucrstoff
bedingt zunéchst eine Verdnderung der Farbe des
‘Weines und bedingt ferner die Abscheidung von mchr
oder weniger gefirbten Bodensdtzen, insofern diese
nicht durch Parasiten entstehen, sondern, wie dies bei
ganz gesundem und namentlich bel rothem Wein der
Fall ist, aus sauerstoffhiiltigen Farbstoffen bestehen.

Der Sauerstoff ist es auch, welcher wenigstens
theilweisc die Ursache der Bouquetbildung ist. Es
ist zwar unzweifelhaft, dass viele der im Wein vor-
handenen Stoffe auf die Bonquetbildung desselben von
Einfluss sind, ja dass sogar manche Weine durch Auf-
nahme von Sauerstoff, also durch Oxydation ihr Bouquet
verlieren, aber dennoch kann die Mitwirkung des
Saunerstoffes bei der Bouquetbildung, wenigstens in den
meisten Fillen, kaum geliugnet werden.

Das Bouquet ist einer der wichtigsten und einer
der wenigst bekannten und ein nur in hdchst geringer
Menge vorhandener Bestandtheil der Weine,

Man kann wohl annehmen, dass das Bouquet in ver-
schiedenen Weinen nieht nur in schr verschiedenen
Quantititen vorhanden, sondern auch sehr verschicden
zusammengesetzt ist. Im Allgemeinen mag dasselbe
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theils durch solehe Kérper gebildet werden, welche
in die Klasse der Aether, theils durch soleche, welche
i die Klasse der Aldehyde und der Siuren gehéren.
Die ersteren entstehen wohl meistens durch Reaction
der vorhandenen Siuren, (Worunter ein- uud mehr-
basige sind) auf vorhandene Alkohole. Die Aldehyde
und Sduren entstehen selbst durch Oxydation, aus vor-
handenen Alkoholen.

Nimmt man dieses so ldsst sich die Rolle des
vom Wein absorbirten Sauerstoffes bei der Bouquet-
bildung leicht erkldren.

Bei langsamer Einwirkung des Sauerstoffes werden
zunichst aldehydartige Korper und Sguren gebildet,
wihrend gleichzeitig durch die langsame Einwirkung
der Sduren auf die vorhandenen Alkohole, Aether
entstehen konnen. Es ist also Zeit und Gelegenheit
geboten, um die Entstehung der das Bouguet darstel-
lenden Korpergruppe zu ermiglichen.

Geht die Oxydation sehr rasch vor sich, tritt zu
viel SBauverstoff zum Wein, so ist die Moglichkeit der
Aether- und theilweise auch der Aldehydbildung aus-
geschlossen, da durch diese rasche Oxydation alle
oxydirbaren Substanzen sofort so hoch oxydirt werden,
als unter den gegebenen Umstinden mdglich ist, also
wohl grosstentheils in Stiuren und nur zum geringen
Theil in aldehydartige Kérper iibergefiihrt werden.

Verfolgt man die Beziehungen des Weines zur Luft
vom Anbeginn, so ergeben sich mehrere beachtenswerthe
Thatsachen.
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Der frisch ausgepresste Traubensaft kommt ge-
wohnlich nur wenig mit Luft, deren Zutritt bei der
Gihrung durch die sich entwickelnde Kohlenstiure
vollends ansgesehlossen ist, in Beriihrung. Der Sauer-
stoffzutritt findet spidter durch die Dauben des Fasses
ziemlich lebhaft statt, und im Fasse ist der Ort, wo
der Wein durch langsame Sauerstoffaufnahme altert.
Fiilllt man daun den Wein in Flaschen, so wird
der Zutritt von Sauerstoff nahezu vollig gehindert
und die Veriinderungen des Weines sind auf die wech-
selseitigen Reactionen der vorhandenen und theilweise
unter dem Einflusse des langsam hinzugetretenen Sauer-
stoffes gebildeten Kérper auf einander beschrinkt, Es
wird also eine weltere Bouquetbildung stattfinden,
welche vielleicht, wenn der Wein ldnger im Fasse ge-
legen wire, durch Zutritt von zu viel Sauerstoff eine
andere und fiir das Bouquet vielleicht verderbliche
Richtung eingeschlagen hitte.

Aus allem Gesagten ergibt sich, dass der Wein
darum  nicht sofort mnach vollendeter Gdhrung in
Flaschen gefiillt werden kann, weil hiedurch der Zu-
tritt von Sauerstoff ausgeschlossen wiirde; es ergibt
sich darum auch, dass gerade hélzerne Fisser filr die
Aufbewahrung von Wein so vortreffliche Apparate
sind, und Thon- oder Glasgefisse niemals die hdlzernen
zu ersetzen im Stande wiiren.

Es ergibt sich darans, warom Wein in grossen
Fissern viel langsamer altert als in kleinen. Ja, selbst
die Verinderungen, welche Weine durch lange See-
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reisen erleiden, lassen sich theilweise so erkliren, dass
durch die Bewegung des Schiffes der Wein mit Luft
in lebhaftere Beriihrung kommt als durch ruhiges Tiegen
im Keller.

Uebrigens muss am Schlusse dieses Kapitels be-
merkt werden, dass alle Versuche, auf die sich obige
Schliisse beziehen, mit franzosischen Weinen ausge-
fithrt wurden, dass die Weine verschiedener Gegenden
und verschiedener Trauben, TLagen ete. auch sehr
verschieden zusammengesetzt mithin anch gegen
Sauerstoff ein sehr verschiedenes Verhalten zeigen
konnen. So ist es ja auch bekannt, dass einige Weine
sich besser im Fasse als in der Flasche, andere aber
umgekehrt sich besser in der Flasche halten, was dem
{fesagten zufolge schon auf ein verschiedenes Ver-
halten gegen Sauerstoff schliessen lisst.

Die oben angefithrten Beobachtungen und An-
sichten konnen daher durchaus nicht ohne weiters
auf alle, z. B. auf unsere Gsterreichischen und unga-
rischen Weine angewendet werden, sondern es miissten,
um das Verhalten dieser Weine zum Sauerstoff zu er-
forschen, neuerdings mit diesem Wein Versuche an-
gestellt werden, welche jenen, die Pasteur an fran-
zosischen Weinen ausgefithrt hat, analog sein miissten.

1II.

Nachdem Pasteur sowohl die fiir die Veredlung
und so zu sagen fiir die Ausbildung des Weines noth-



wendigen Processe studirt und wie im ersten Kapitel
gezeigt wurden, auch die Ursache der ,Krankheiten
des Weines aufgefunden hatte, schritt er daran, ein
Mittel zur Conservirung des Weines zu finden. Er
suchte, im Einklang mit den von ihm gefundenen
Resultaten nach einem Process, durch welchen die im
Jungweine vorhandenen Keime zerstort werden konnten,
welcher Process jedoch weder die Zusammensetzung des
Weines verdndern noch die spiter eintretende Oxydation
desselben hindern sollte.

Dieses Mittel glaubt Pasteur im Iirhitzen des
Weines gefunden zu haben.

Durch die Hitze werden allerdings alle Sporen
und Keime zerstort, aber es ist bekannt, dass dies
oft selbst durch anhaltendes Erhitzen auf die Siede-
temperatur des Wassers nur unvollkommen geschieht
und dass manche dieser Sporen, sogar eine etwas hohere
Temperatur, als die Siedetemperatur des Wassers ist,
ziemlich gut vertragen, ja sogar der Einwirkung con-
centrirter Schwefelsdure und reiner Chromsiure bis zu
einem gewissen Grade Widerstand leisten.

Es war also durch Versuche zu ermitteln, hei
welcher Temperatur die im Wetne vorhandenen Sporen
und Keime zerstirt werden, denn einer einigermassen
hohen Temperatur konnten die Weine, ohne ihre
sonstigen Eigenschaften zu schidigen, ohne Zweifel
nicht ausgesetzt werden.

Pasteur fand, dass durch momentanes Erhitzen
des Weines auf 600 C,, ja auf nur 45—50" des hundert-

18
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theiligen Thermometers diese Zerstorung der im Weine
vorhandenen Parasiten bewerkstelligt wird. Diese Tem-
peratur ist aber so niedrig, dass durch dieselbe die
meisten Weine nicht wesentlich vertindert werden.
s mag dem, iiber die Lebensfihigkeit der Pa-
rasiten Gesagten zufolge, wohl auffallend erscheinen,
dass die Parasiten des Weines bel einer verhiltniss-
missig so niedrigen Temperatur von 50—609 C. schon
zerstért werden, wihrend andere #hnlich organisirte
Wesen crst bei viel hoherer Temperatur ihre Lebens-
fahigkeit einbiissen. Ja, diese Temperatur ist kaum
geniigend, um das Eiweiss zu coaguliren und auf das
Gerinnen der eiweissartigen Kérper kann doeh zunchst
die Zerstorung dieser organisirten Stoffe durch Hitze
zuriickgefithrt werden.
- Es wire wohl villig verfehlt, diese leichte Zer-
storbarkeit der im verdorbenen Weine vorkommenden
niederen Organismen durch Annahme einer geringen
Lebensfihigkeit derselben erklidren zu wollen. Es ist
vielmehr anzunehmen, dass die Bestandtheile der Weine
und namentlich der Alkohol derselben, die Wirkung
der Hitze auf die niederen Organismen unterstiitzen.
Die Anwendung der Wirme zur Conservirung von
Nahrungsmitteln iberhaupt, ist iibrigens nicht ganz
neu. Appert wendete sie, freilich in etwas anderer
Weise als Pasteur, schon vor 50 Jahren an, und
Scheele bewahirte schon Essig durch Erhitzen vor
der Bildung organisirter Wesen.



— 275 —

Die Anwendung der Methode von Pasteur, auf
Weine in Flaschen, ist einfach. Die gefiillten Fla-
schen werden so gut als moglich verkorkt und die
Korke mit Bindfaden oder Draht verbunden, hierauf
werden die Flaschen in ein Gefiss mit Wasser ge-
stellt und so tief in dieses getaucht, dass dieses bis
an den oberen Theil der Flaschenhilse reicht. Das
die Flaschen umgebende Wasser wird hierauf bis zur
gewiinschten Temperatur erhitzt und wenn diese einige
Minuten auf den Wein eingewirkt hat, werden die
Flaschen entfernt und die Operation ist beendigt.

Die Temperatur beobachtet man am bester in
der Weise, dass man durch den Kork einer der Fla-
schen (in welche man statt Wein auch blos Wasser
fiillen lkann) ein Thermometer steckt und so er-
tihrt, welche Temperatur im Inneren der gefiillten
Flaschen herrscht. Fiir eine grissere Anzahl von Fla-
schen kann man auch ein grosses, etwa mit Gas ge-
heiztes Luftbad beniitzen und zum Erhitzen der Weine
in Fissern dient zweckmissig eine lange, schmale
Spirale aus Blech, welche man durch das Spundloch
in das mit Wein gefiillte Fass senkt und durch welche
ein Strom von heissem Wasserdampf geleitet wird.

Diese Methode der Conservirung des Weines ist
wohl geeignet, um den Wein vor dem Eintritt der
s0g. Krankheiten zu bewahren, ja diesen sogar. wenn
sle eingetreten sind, Schranken zu setzen, selbstver-
standlich kann sie aber nie einen verdorbenen Wein

wieder ganz herstellen.
18%
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Die Brauchbarkeit der Methode scheint auch,
wenigstens beziiglich der franzdsischen Weine vollig
erprobt zu sein, und es hat eine aus dem Chemiker
Dumas, dem Marschall Vaillant, Herrn Brongniart
und Moll bestchende Commission bei gewissenhafter
Priifung dieselbe vollkommen entsprechend gefunden
und namentlich hervorgehoben, dass durch Erhitzen
der Weine auf 500 C. nicht nur allen spéteren , krank-
haften® Verinderungen desselben vorgebeugt wird,
sondern dass auch dieses Erhitzen der Natur und den
spiteren wohlthitigen Yerinderungen (Altern) der Weine
keinen Eintrag thut.

Was aber die Anwendbarkeit der Pasteur’schen
Methode auf unsere Weine anbelangt, so liegen noch
keine Versuche vor, und es muss jetzt schon darauf
hingewiesen werden, dass es wohl moglich ist, dass
auf unsere gewchnlichen Schankweine ein Erhitzen
auf 50—60° C. nicht ganz ohne nachtheilige Folgen
bleiben wird.

Schiiesslich mag hier noch eine Bemerkung Platz
areifen. Die Methode, Wein durch Erhitzen zu con-
serviren, ist sehr einfach und an vielen Orten hat man
schon vor langer Zeit die Wirme bei der Weinberei-
tung eine hervorragende Rolle spielen lassen. Dies
erzililt uns sogar schon Plinius und andere Schrift-
steller des classischen Alterthums, Auch hat cs
nicht an Angriffen gefehlt, welchen Pasteur in Be-
treff der Priovitdt seiner Erfindung ausgesetzt war.
Aber es muss hier erwihnt werden, dass alle, wenig-
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stens von franzisischen Fabrikanten vor Pasteur
beniitzten Methoden zum Erhitzen der Weine und
so namentlich die in Cette und Avignon iibliche
Methode des FErhitzens von Wein durch Sonnen-
wirme, wie eine genaue Untersuchung zeigte, nur den
Zweck haben konnten und habeu die Reaction des
atmosphirischen Sauerstoffes auf den Wein zu er-
leichtern und zu beschleunigen. Eine Conservirung
des Weines durch FErhitzen, wie sie Pasteur vor-
schligt, wurde in Wirklichkeit nur seinerzeit von
Appert versucht und an einigen Flaschen Wein
erprobt.

1V.

Viel wichtiger, aber viel weniger genau erforscht als
die Aufgabe der Conservirung des Weines, ist die der
Conservirung des Fleisches. Das Fleisch ist bekannt-
lich und zwar in unvergleichlich hoherem Maasse als
der Wein dem Verderben ausgesetzt, denn Fleisch
geht auch bel sorgfiltigster Aufbewahrung in wenigen
Tagen in Fiulniss iiber und wird somit sehr rasch
unbrauchbar. Worin besteht nun der Process der
Fiulniss? Wodurch wird dieser Process eingeleitet?
und wie kann man dem Eintritt desselben hindernd
entgegentreten? :

Bei Beantwortung dieser Fragen muss ich wieder
auf Untersuchung von Pasteur verweisen, Unter-
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suchung, iiber welche in diesem Vereine mein Freund
Dr. Ad. Lieben, gegenwdrtig Professor an der Uni-
versitit in Turin, referirt ha.t?“").

Der Fsulnissprocess ist dhnlich dem Gihrungs-
processe, eine Lrscheinung, welche unter dem Rin-
flusse von Fermenten vor sich geht und an die, wihrend
des Lebens organisirter Korper vor sich gehenden
Processe gekniipft ist,

Welches die Fermente sind, die die Faulniss des
Fleisches bedingen, ist nicht ndher anzugeben, eben-
sowenig welche Bestandtbeile des Fleisches von dem
Zersetzungsprocesse zuerst angegriffen werden. Jeden-
falls gehoren aber diese zu den stickstoff- und schwe-
felhaltigen Bestandtheilen.

Mittel, um die Faulniss des Fleisches zu hindern,
gibt es mehrere, so hat schon im Jahre 1416 der
Hollinder Bockel, die Anwendung des Kochsalzes
empfohlen und gliicklich durchgefiithrt. Daher man
heute noch die gesalzenen Méringe und gesalzenes
Fleisch Bickelhéringe und Bockelfleisch neunt.

Unzweifelhaft ist aber auch beim Fleische die
Hitze, nebst Verhinderung des Luftzutrittes nach er-
folgtem Erhitzen das beste und einfachste Mittel, um
die, die Fiulniss bedingenden Keime zu zerstdren und
das Fleisch zu conserviren, nur ist nicht zu ldugnen,
dass die Natur des Fleisches durch Anwendung der

#) Sielte den 2. Band der Schriften des Vereines zur
Verbreitung naturwissenschaftlicher Keuntnisse.



Hitze wesentlich verdndert wird. Da jedoch diese Ver-
#nderung zum Behufe der Vorbereitung des Fleisches
fiily den Genuss ohnedies vorgenommen wird, so ist
dieselbe ohne nachtheilige Folgen.

Ehe man noch durch die Untersuchung Pas-
teur’s geleitet, die Ursache der Fiulniss des Ilei-
sches erforschen konnte, hatte der Franzose Appert
schon und zwar im Jahre 1809, die Anwendung der
Hitze und den volligen Abschluss des erhitzten Flei-
sches von der Luft als das geeignetste Mittel erkannt
um das Fleisch jahrelang zu conserviren.

Appert beschreibt sein Verfahren wie folgt:
,1lch setzte Rindfleisch, wie gewdhnlich zom Feuer;
nachdem es bis auf drei Viertheil gar gekocht war,
nahm ich die Halfte desselben aus dem Topfe, und
16ste die Knochen davon, weil diese Hilfte zum Er-
halten bestimmt war. Nachdem der Ueberrest voll-
kommen gar gekoeht war, liess ich die Fleischbriihe
durch das Sieb laufen, auskiihlen und goss sie dann
in Bouteillen, die ich gut zustopselte, mit Draht ver-
band und jede davon in einen Sack steckte. Das bis
auf 3/, gar gekochte Rindfleisch, welches ich frither
aus dem Topf genommen hatte, that ich i Flaschen
und goss einen Theil Fleischbrithe dazu. Nachdem
ich diese TFlaschen gut zugestdpselt, verkittet, mit
Draht verbunden und in Sicke gesteckt hatte, stellte
ich sie sammt den Bouteillen, worin die Fleischbriithe
war, aufrecht in cinen Xessel. Diesen Kessel fiillte
ich mit kaltem Wasser, so dass die Bouteillen und
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Flaschen bis auf den Ring in demselben standen.
Dann legte ich den Deckel auf den Kessel, so dass
er auf den Geschirren auflag, und nachdem ich ihn
mit nasser Leinwand umwunden hatte, um alle Qeff-
nungen zu stopfen und die Ausdampfung des Koch-
bades auf alle mogliche Art zu verhindern, machte
ich Feuer unter dem Kessel. Nachdem das Kochbad
in Wallung gerathen war, unterhielt ich eine Stunde
lang den n#mlichen Grad von Hitze und dann nahm
ich alles Feuer weg. REine halbe Stunde spiter liess
ich das Wasser vom Kochbad mittelst des am Kessel
befindlichen Hahnes ablaufen, und wieder nach einer
halben Stunde nahm ich den Deckel vom Kessel. Kine
oder zwei Stunden, nachdem der Kessel aufgedeckt war,
nahm ich die Bouteillen und Flaschen auns demselben,
verpichte die BStopsel mit weissem Fichtenharz und
schickte sie nach verschiedenen Seepldtzen ab. Nach
einem ganzen Jahre, und selbst nach 18 Monaten,
hat man die Fleischbriihe und das Rindfleisch so gut
gefunden, als wenn es soeben gekocht wordeun wire.©

Die Durchfithrung dieses einfachen Experimentes
im Grossen unterliegt natiirlich keinerlei Schwierig-
keiten, man braucht blos die lasflaschen durch Blech-
biichsen zu ersetzen, diese mit gekochtem Fleisch zu
fiilllen, daun den Deckel fest aufzuldthen und nun
die Biichsen durch einige Zeit der Temperatur des
kochenden Wassers auszusetzen und das Fleisch wird
sich im Innern der Biichsen vollkommen conservirg
erhalten,
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Dennoch scheint es, dass zur grosseren Sicher-
heit ein stiirkeres Erhitzen als blos auf die Temperatur
des siedenden Wassers fiir eine vollkommene Conservi-
rung nothwendig sei. Auch hat Fastier im Jahre 1839
die Verbesserung an Appert’s Methode angebracht,
dass er die Blechbiichsen statt in reinem Wasser,
in einer Losung von Xochsalz oder Zucker, einer
Loésung, deren Temperatur beim Sieden 108—110° C.
betrug, erhitzte. Bei dieser Gelegenheit diirfen aber
die Blechbiichsen wihrend des Erhitzens nicht véllig
zugelothet sein, sondern man muss sie mit einer
kleinen Oeffnung versehen, durch welche der Dampf,
welcher sich innerhalb derselben entwickelt, entwei-
chen kann, und welche man nach erfolgtem Erhitzen
moglichst rasch zuldthet.

Das Erhitzen der Blechbiichsen in' einer Salz-
losung und das nachherige ZulSthen der Biichsen
bietet selbstverstindlich grosse Unannehmlichkeit dox
und die Herren Chevalier-Appertund M. de Lignae
haben daher neuerdings ein Verfahren ersonnen, wel-
ches darin besteht, dass sie die gefiillten und zu-
gelétheten Biichsen in das Innere eines mit Wasser
gefiillten Dampfkessels legen und nur durch Span-
nung des Dampfes in diesem Kessel das Wasser nach
Belieben auf 108—110° C., ja auch auf noch hihere
Temperatur erhitzen kdnnen, ohne ein Zerplatzen oder
Aufblihen der Blechbiichsen filrchten zu miissen, da
dem im Innern dieser herrschenden Druck, durch die
Spannung des Dampfes im Kessel vollkommen das
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Gleichgewicht gehalten wird. Diese Methode wurde
zuerst im Jahre 1855 in grosserem Maasstabe an-
gewendet und zwar zum Behufe der Verproviantirung
der franzosisch-englischen Armee in der Krimm.

M. de Lignac hat ibrigens damals auch noch
zwel andere Methoden zur Conservirung von Fleisch an-
gewendet, deren eine sich vornehmlich zur Conservirung
grosserer Fleischstiicke eignet. Diese Methode ist kurz
folgende: In jede Blechbiichse von entsprechender
Grésse gibt man ein Stiick von mdglichst reinem
Muskelfleisch im Gewichte von etwa 20 Pfd, passt
es leicht hinein und fiillt die Zwischenrdume mit
Bouillon aus, verlothet hierauf die Biichsen und setzt
diese in einen mit Wasser gefiilllten und verschliess-
baren Kessel (autoclave), in welchen man nun die
Biichsen durch 2 Stunden unter einem TUeberdruck
vou 1/, Aimosphére auf 108° C. erhitzt. Hierauf
lisst man 1/, Stunde lang abkiihlen, &ffnet den Deckel
des Xessels, wodurch die Biichsen plotzlich dem ge-
wohnlichen Atmosphirendruck ausgesetzt werden und
sich vermdge der im Innern wirkenden Pression auf-
blidhen. Man sticht nun ein Loch in die Blechwand, lisst
die Luft aus der Biichse herauspfeifen, lothet das Loch
sofort wieder zu und die Operation ist beendigt.

Die zweite von De Lignac befolgte Methode
der Conservirung des Fleisches besteht einfach darip,
dass das Fleisch in 3 Centim. breite Stiicke geschnitten
und diese auf mit Canevas iberspannten Rahmen
ausgebreitet und auf diesem Rahmen in einem auf



350 C. erwirmten Luftstrom getrocknet werden, Das
Fleisch verliert die Hilfte seines Wassergehaltes, also
gegen 40 Proc. seines Gewichtes. Die so getrockneten
Schnitten werden dann in Blechbiichsen comprimirt,
diese zugelothet und wie gewdhulich zum Behufe der
Conservirung erhitzt.

Ausser den eben erwihnten Conservirungsmethoden
gibt es noch viel andere, welche theils wie die Methode
zur Bereitung von Tasajo auf einem blossen Ein-
salzungsprocesse beruhen und darum verwerflich sind,
weil sie dem Fleische die kostbarsten Bestandtheile
entziehen, theils solche, iber welche wir, da sie in
der Praxis mnoch nicht gehérig erprobt und ibrigens in
meinem Bericht*) iiber die 70. Classe der diesjihrigen
Pariser Weltausstellung beschrieben sind, hinweggehen
wollen.

V.

Die Aufgabe, Nahrungsmittel aller Art zu con-
serviven, ist gewiss eine der wichtigsten Aufgaben,
welche man mit Riicksicht auf die volkswirthschaft-
lichen Verhiltnisse zu stellen vermag.

Hingt doch die physische Kraft des Arbeiters
von dessen rationeller Ernshrung ab, und ist doch

*) Siehe den officiellen Hsterreichischen Bericht tiber
die Weltausstellung in Paris (VII. Heft, Classe 70).
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Fleisch das beste Nahrungsmittel. Es ist auch un-
zweifelhaft, dass Amerika und Australien einen so
reichen Viehstand haben, dass Fleisch in conservirtem
Zustande von jenen Gegenden um héchst billige Preise
auf die europidischen Mirkte gebracht werden konnte.
(fibt es doch in Buenos Ayres Landwirthe, welche
einen Viehstand von zweimalhunderttausend Ochsen
aufzuweisen haben und gebieten doch viele chilenische
Landwirthe itber Heerden von 40~—50 Tausend Ochsen
und tiber iippige Kleefelder zur Weide!

Fiir unsere einheimischen Verhiltnisse aber scheint
mir jener grosse Reichthum iiberseeischer Linder vor-
ldufig noch ziemlich werthlos zu sein, denn unsere
eigene Viehzucht ist noch einer weit grosseren Ver-
vollkommnung fihig als sie bereits erreicht hat, und
namentlich wird das Fleisch der Thiere nicht im Zu-
stande des hochsten Nahrungswerthes nutzbar gemacht.
Die Ochsen werden meist in nicht vollig ausgemistetem
Zustand geschlagen, indem man eine Thatsache un-
beriicksichtigt ldsst, welche durch zahlreiche, genaune
wissenschaftliche Untersuchung festgestellt ist. Die
Thatsache nimlich, dass das Fleisch gemisteter Thiere
weit weniger Wasser und weit mehr feste nahrhafte
Bestandtheile enthédlt, als das Fleisch ungemisteter
Thiere, so zwar, dass das Fleisch ungemisteter Thiere
mit Riicksicht auf den geringen Nahrungswerth des-
selben selbst bei halbem Preise, gegeniiber dem Fleische
von gut ausgemistetem Vieh, noch viel theurer ist als
letzteres.
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Hélt man dies vor Augen, so wird man sehen,
dass es weniger unsere Aufgabe sein kann conservirtes
Fleisch aus fermen Gegenden zu uns zu importiren,
als unsere Landwirthschaft und namentlich die Vieh-
zucht, zu heben und dadurch das Fleisch als Nahrungs-
mittel allgemeiner zuginglich zu machen. ,

Was die Conservirung des Weines und die Be-
deutung derselben fiir unseren Handel und unsere
Industrie betrifft, so ist es bei dem bekannten Um-
stande, als Qesterreichs Weinexport alljahrlich im
Steigen begriffen ist, selbstverstdndlich, dass die An-
wendung der Pasteur’schen Methode auf die in-
lindischen Weine méoglicherweise von grosser Bedeutung
fiir unsere Landwirthschaft werden kann und es diirfte
wohl gerechtfertigt erscheinen, wenn ich meinen
Vortrag mit dem Wunsche schliesse, dass moglichst
bald ausgedehnte Versuche mit der Anwendung der
Pasteur’schen Methode auf &sterreichische Weine
vorgenommen werden migen.
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